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A szárazanyag és a zsír eloszlása 
nagy sajtkorongokban

(V erteilung von  Trockenm asse u n d  
F e tt  in  grossen K äselaiben. (Z. L. U. 
111) 6, 1959.

E gy  és ugyanazon  em m entáli- 
vagy  chestersajt-korongon belü l lé ­
nyegesen ingadozik a zsír- és a  száraz 
anyag ta rta lo m . M ivel az a lvadék 
átdolgozása a  kem én y sa jtg y ártásn á l 
tökéletesebb  m in t a  lágysajtkészí- 
tésnél, azért a  zsírta rta lom  a  száraz­
anyagban  csak o lyan k ism értékű  
ingadozásoknak v an  kitéve, m elyek 
csak k ivételesen lépik tú l  az an a li­
tik a i h ib ah a tá ro k a t. A sa jttöm eg  
egynem űtlen  összetétele a  víz egyen­
lő tlen  eloszlására vezethető  vissza 
a sa jtko rongban . A ch estersa jtná l 
a  középrésznek legnagyobb a  v íz ­
ta r ta lm a . E z a  sa jthé j irá n y á b a n  
egyre csökken. Az em m en tá lisa jt 
v íz ta rta lm a  a  korong belsejében 
egyenletesebb. Csak a  szélső ré tegben  
em elkedik lényegesen a  szárazanyag­
ta r ta lo m . A su g árirán y b an  m u ta t­
kozó különbségek m elle tt, össze­
té te lbeli ingadozások m u ta tk o z ta k  
azokon a  ré tegeken  belül is, m elyek 
a sa jtok  középpon tjá tó l egyenlő 
távo lság ra  v o ltak . E zek az ingado­
zások azonban  kisebb  m értékűek , 
m in t a  szektorokon belüli k ü lö n b ­
ségek.

A vizsgálati eredm ényekből k ö v e t­
kezik, hogy a  nagyobb sa jtk o ro n ­
gokon az eddig szokásos előírás 
szerin t eszközölt m in tav é te l csak 
akko r vezet kielégítő  eredm ényhez, 
h a  k izárólag  a  szárazanyag ra  v o n a t­
k o z ta to tt  z s ír ta r ta lm a t kell m eg­
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állap ítan i. Ez a  viszonylagos é r té k ­
szám  a  sajtkorong  m inden  részében 
figyelem rem éltóan állandó. E zá lta l 
ez a' szám adat m esszem enően füg ­
getlen  a  sa jt összetételétől azokon 
a  helyeken, ahol a m in tá t k iv e ttü k . 
Ezzel szem ben az abszo lú tértékeket 
kifejező zsír- és szárazanyag tarta lom  
a  sajtko rongokban  helyenként tú l ­
ságosan változó ahhoz, hogy az 
eddigi m in tavé te li eljárás egy n a ­
gyobb sa jtko rong  elb írálásánál m eg­
n y u g ta tó an  m egbízható  eredm ények­
hez vezethetne.

Jó b b  átlagértékek  v á rh a tó k  akkor, 
h a  a  m in tá t k é t különböző helyen 
eszközölt fú rással vesszük. A fu ra ­
to k n ak  a  korong szélső rétegéből 
k iin d u lv a  a  középpontig  m inden 
rétegen  á t  kell haladn iuk . H a  az így 
k iv e tt m in tá k a t azonnal feldolgozni 
nem  lehet, akko r alum ínium  fókában 
jó l becsavarva jól záró edényekben 
(m elyekben az üres té r  lehetőleg 
kicsi) kell a  vizsgálatig  m egőrizni.

Sarudi I .  (Szeged)

F E U E R S E N G E R , M.

Tojástálcák formaldehidkezelésének 
kérdéséhez

(Zur F rage der F orm aldehyd- 
B ehandlung von H öckereinsätzen 
fü r Eier). D . L. R . 55, 64, 1959.

T o jástá lcáka t N ém etországban 
nem  g y ártan ak  és oda csak külföldi 
to jásszállítm ányok ú tjá n  kerülnek, 
de ezeket azu tá n  belföldi to jások  
részére is felhasználják. G yakran  
piszkosak, és m iu tán  alig ellen­
őrzik tisz taságuka t, a lka lom ad tán



to jások fertőződésének fo rrásává  v á l­
h a tn ak . íg y  felm erült ilyen to já s tá l­
cáknak  vákuum ban  form aldehiddel 
kezelésének kérdése. E zá lta l ugyan is 
messzemenő csírá tlan ítás  és szag­
ta la n ítá s t lehetne elérni, ső t az ilyen 
tá lcák o n  tá ro lt  to jások  lényegesen 
jobban  vo lnának  e lta rth a to k , m e rt 
a  tá lcák  á lta l adszorbeált és azokról 
lassan távozó form aldehid  a to jások  
hé ján  levő csírák a t is e lpu sz títan á  
vagy  legalább is gá to lná  szapo rodá­
sukat.

A nnak  a kérdésnek a tisz tázására , 
hogy ilyen körü lm ények  kö zö tt a 
fo rm aldehid  csupán a to já s  felületén 
adszorbeálódna vagy  a to jás  h é ján  
á t  a  to já s  belsejébe is b eh a to l­
h a tn a , szerző szükségesnek ta r to t ta  
beható  v izsgálatok  elvégzését. Vizs­
gála ta i szerin t form aldehiddel kezelt 
to já s tá lcák  á tlagosan  1,6 mg,/l g 
fo rm aldehidet ta r ta lm a z n a k  és a 
tá lcák ró l leem elt to jások  h é ja  igen 
gyengén form aldehidszagú vo lt, ez 
a  szag azonban  röv id  idő m úlva  
e ltű n t. A to jásfehérjében  és a  to jás- 
sárgában  form aldehidszagot és id e ­
genszerű íz t nem  tu d o tt  m egállap í­
ta n i. A to jások  h é ján  és hé jáb an  
csak igen kism ennyiségü form aldehid  
vo lt k im u ta th a tó  (pl. 3 n ap i tá ro lás 
u tá n  to já so n k in t á tla g  29,0 fo rm a l­
dehid), k ísérle te i a lap ján  azonban  
k itű n t, hogy a form aldehid  a to já s ­
héj há rty ácsk á ján  és a to jáshéjon  
á th a to l és így  kétségkívül a  to jás- 
fehérjével érin tkezésbe és reakcióba 
lép . Ilym ódon a  to jás  ta r ta lm á ­
ba kerülő form aldehidm ennyiségek 
ugyan  szin tén  csak csekélyek (pl. 11 
n ap i tá ro lás  u tá n  to jásonk in t á tlag  
98 form aldehid  h a to lt á t  a  to já s ­
héjon) és ezért egészségügyi k á ro ­
sodáshoz aligha vezethetnek. E nnek  
ellenére e szám unkra anny ira  fontos 
fehérjeforrás értékcsökkenését je len ­
ti, m ié rt is to jástá lcáknak  for­
m aldehidkezelését szerző nem  ta r t ja  
m egengedhetőnek.

Kieselbach Gy. (B udapest)

ZO N N EV ELD , H. ÉS M E Y ER , A.

A kénessav meghatározása élelmi­
szerekben, elsősorban szárított 

főzelékekben
(B estim m ung der schw efligen Säure 
in  L ebensm itte ln , insbesondere in  
Trockengem üse.) Z. L. U. 111 198, 
1960.

A szerzők a  kénessav m eg h atá ro ­
zásának következő m ódszereit te t té k  
k ísérleti b írá la t tá rg y áv á  : 1. A
ném etalfö ld i á ru tö rv én y  m ódszere. 
2. M onier— W illiam s módszere. 3. 
A ' K ertite rm ények  T artó s ítási és 
É rtékesítési K u ta tó in téze tének  m ó d ­
szere (H ollandia) és 4. Reith  és 
Willems módszere.

K im u ta ttá k , hogy a  savas desztil­
lációs e ljárások közös lényeges h ib a ­
forrása az, hogy a  sz á r íto tt zöldség­
félékből a kénessav m ellett a  m eg­
ha tá ro zást zavaró és pozitív  h ib ák a t 
okozó egyéb illóanyagok is a  szedő- 
folyadékba ju tn ak . íg y  a  valóságos 
kénessav tarta lom nál m indig  m ag a­
sabb értékhez ju tu n k . A szerző 
a  Móniéi— W illiams m ódszert ak k én t 
m ódosíto tták , hogy a  kénessav desz- 
tillá lásá t m etilalkohol-sósav-víz ösz- 
szetételú  közegből eszközük. Az 
elegy kb . 25°-kal alacsonyabb h ő ­
fokon forr m in t a  sósavas-vizes 
o ldat és így a  pozitív -h ibákat okozó 
illóanyagok csak igen kis m értékben  
desztillálnak á t. A kénessav vesz te­
ségek is m in im um ra csökkentek 
ennél az eljárásnál. A közlem ény 
részletesen ism erte ti a  m ódosíto tt, 
m ódszert és a visszacsepegő-hűtős 
eredeti készülék á b rá já t is közü.

A felsorolt k ip róbá lt módszerek 
közül egyedül a  m ódosíto tt eljárás 
a lkalm as a  szá ríto tt kelkáposzta, 
hagym a és póréhagym a kénessav- 
ta r ta lm án ak  m eghatározására. A 
több i szá r íto tt készítm énynél u g y an ­
olyan jó l használható  a  Móniéi—- 
W illiam s va lam in t a  Reith— Willems- 
féle e ljárás is. A ném etalföldi á ru ­
tö rv én y  m ódszere szo lgálta tja  a 
legkevésbbé m egbízható eredm énye­
ket. Sarudi I .  (Szeged)
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